














































































































































































































1 1メン　　馨 18 003






















































































































































チリメン　　39B 44．9 34 0．4 唱t5 6．3 0．73



























































































































































































1 チ・リメン　　　0．27 唾5．63 2．38






















































































































































































































































試料鋤．試料名　T繊 Asp 「『馳r　　　Ser　　　G！閥　　　Gly　　　A！a Val Met 翻e　しe購 Tyr Phe　隅ls しys Ar墓 Pr◎ T◎瞬
唱 チリメン　62．雇　　0．8 咽2．8　　　二三．3　　　2尋．9　　　2◎，5 唱9．9　　1罎．8 5．6 8．5 15．5　　唱3．8　　132　　37．5 変5．3 9．7 9．⑪ 3⑪2．2


























































































































































































































































































































































































項目 小羽 中羽 大羽
水分 1t58 13．90 看3．38
灰分 16．93 14轟0 16．09
糖分 O．63 0．50 0．44
粗タンパク質 62．94 63．12 61」6
粗脂肪 5．69 7．32 7．58
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膿肪酸 小羽 申　羽 ：大　羽
韓＝o 6．9 8．7 9．5
16：0 零9。8 憾。5 18．5
16：1 10．3 ね。1 13．5
唾8：0 7．3 6B 7．4
18：宅 9．o 8．5 9．6
1812 1．3 t7 2．0
18＝3 α6 o．5 0．6
20＝1 0．2 0．2 02
20＝4 27 23 t9
豊0：5 壌2．8 唾4．5 12．9
22：5 1．1 t2 1．2
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アミノ酸 小羽 申　羽 大　羽
目哉u 810．0 74t4 76tO
Asp 64 7．o 6．3
Thr 盤7．8 28．4 18．6
Ser 14．5 13．9 9．0
Glu 41．9 50．2 507
PrO 1t8 14．6 14．5
Gly 26．1 23．8 194
A協 89．4 72．5 65．5
Val 16．3 16．唾 17．5
Me愛 15．9 2α1 23．0
11㊧ 10．0 10．望 137
L創 変0．6 2t7 254
Tyr 10．3 12．望 164
Phe 薯27 壌39 20．8
His 411．唯 馴67 685．6
Lys 3曜2 3t3 38．9
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全エキス分 0．66軸 0．79＊＊ 一α7嬉林 O．55＊
電機エキス 0．63魑 0，52‡ 。◎。89林 一〇．77林 ◎．50‡ ◎．72韓
無機エキス 一◎，50寧 O．66糠 0．66紳 0．89聯
全疑繁 0．61‡ 一〇．6睡










































































































幽幽に やや やや 開国に
1 生翼み 弱い 弱い 弱い　　ふつう 験い 強い 強い
1 2 3　　　　4 5 6 7
葬常に やや やや 鼻奮に
2 うま瞭 弱い 弱い 弱い　　ふつう 強い 強い 強い
の強さ 】 2 3　　　　4 5 6 7
非常に やや やや 非常に
3 総合評緬 悪い 悪い 悪い　　ふつう 良い 良い 良い
1 2 3　　　　4 5 6 7


































































































































































































試料 小羽 中羽 大羽
溶出謬興難
①30－1 ②30－3 ③0－3 ①30－1 ②30－3 ③0－30 ①30－1 ②30－3 ③0－30
（mg／100ml）
全エキス分 358．0 359．5 431．5 3霊2．3 358．1 397．4 28薯．9 345．4 383．8
無機エキス分 閲59．5 155．8 200．3 159．3 羽83．0 173．0 調31。8 136．7 173．4
有機エキス分 198．6 203．8 231．2 153．2 175．1 224．5 准50．1 208．8 209．6
リン酸 8．5 8．8 10．3 7．5 7．4 8．5 10．0 12．4 囹4．0
PH値 6．6 6．5 6．4 6．5 6．4 6．3 6．6 6．5 6．4
透明度 84．5 84．1 82」 94．4 93．2 91．8 92．3 90．4 89．3
a値 0．2 1．0 tO 一〇。2 一〇．1 一〇』 0．0 0．1 一〇．1











































































































































































































































































































1 2 3 4 5 6　　　7
非常に　　　　　やや　　　　　やや　　　　　非常に
弱い　　弱い　　弱い　同じ’　強い　　津い　強い









且 2 3 4 5 6　　　7


















































































































a 25 3。0フ土0，＆8 踊．S．
b 5℃ 3．67±0．62
　　　　嘩禰．s．
C 一25℃ 3．47±0．64 n．s．　　　　n。s．　　　n．s。
a 25 3．33士0，82 皿．S。
うま味 b 5℃ 3．40±0．74 n．5．　　　　肱s．
C 一25℃ 353出0．64 n．S．　　　　　　　　『筆‘S．　　　　　鶴．S．
a 25 2．96±0．84 a．s．
生臭み b 5℃ 3．32土0．61
　　　　慮n．S．
C 一25℃ 3」8：：ヒ0．67 n。S．　　　　　　　n．S．　　　　　n．S．
器 25 327±0．73 n．S，
総合評価 b 5℃ 357土0．62 n．S．　　　　盤．s．












つ 陵 a 25 2．92±LO4 曝曝　　　　　　　　●
b 5℃ 2。77±0網 二二　　　　　　『1．s，
C 一25℃ 2．瑠6±052 鋤　　　　　n．s．　　　n．s．
一ラζみ a 25 2．57土1．22 n．s．
b 5℃ 2．79土O．43 n．S．　　　　n．S．




b 5℃ 2．73±0．59 二二　　　　　　a。s．







b 5℃ 2．嬬7±0．74 曝麟　　　　　　喀
C 一25℃ 293士070






み a 25 153士0．64
奪寧
b 5℃ 2．33±0．72 麟睡　　　　　　摩專
C 一25℃ 2．80±056
　一　　9













つ a 25 2．27±0．90
廓嘩
b 5℃ 2．魂5土0．82 鰯喀　　　　　n．s．
一25 2．1＆±098
瞭晦　　　　　　　　n．S．　　　　　　　罰。S．
み a 25 護．64土0．81
寧寧
b 5℃ 255血0，69 辱　　　　　嘩溜
C 一25℃ 236士0．67 鱒　　　　罰，S　　　践．S。
　払E口触 a 25
2．00：ヒ0．77 卑摩
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アミノ酸 唾 5 鱒 38
看 5 竃◎ 38 唱 5 悪。 38
Ta腿 謂鳳《）8 1535 謂5．35 14。鯛 2．35 7．07 鱗．98 韓．28 2．◎3 5．09 7．稲 8．06
Asp ◎．憾 ◎．22 0．26 0．23 ◎．◎o ◎．16 ◎．33 ◎．3尋 o．o⑪ ◎．◎◎ ◎．調2 ◎．12
Thr ⑪．6◎ ◎，7尋 0．88 ◎．77 o．喰3 o．39 oB喉 ◎．76 0．◎5 ◎23 ◎．鱗 ◎．53
Ser 0．32 ◎．毒5 ◎．6◎ o．57 ⑪．唱。 03唾 0．63 ◎．6盆 ◎．04 o．15 ◎．尋7 o．羅3
G贈 ◎．88 喰．◎2 t2唱 1。竃7 0．21 o．66 t3尋 1．27 ◎．◎8 ◎．37 o．96 ⑪．87
靴◎ ◎．36 04◎ ◎45 ◎．45 o．◎9 ◎．26 o．5尋 ◎．50 o．01 ◎．◎9 0．32 ◎．29
Gly ◎．80 ◎．88 ◎．7尋 o．69 ◎。韓 ◎．43 ◎．91 o．87 ◎．08 ◎．24 ◎．6・堺 ◎．58
Ala ⑪．壌8 ◎．88 唯．35 t32 ◎．24 ◎．47 ◎．93 o．99 o．質 ◎．50 唱．29 謂．慣7
Va目 o．38 ◎．尋7 0．37 o．聡 ◎．07 0．23 o．47 0．48 ◎．◎o o．◎毒 ◎27 ◎．2尋
躍就 ◎．26 ◎．35 ◎．35 ◎．30 o．◎o ◎．1轟 0．28 ◎．27 ◎．◎◎ o．o◎ ◎．06 ◎．03
11e ◎2謂 ◎．27 ◎．23 ◎26 0．◎◎ o．韓 o．29 0．26 ◎．◎◎ ◎．◎◎ o。鋼 ◎．08
む磯 ◎．鴫 0．59 ◎．5尋 0．58 o．◎◎ ◎．3◎ ◎．62 0．55 o．◎◎ ◎．◎8 ◎．35 ◎3唱
Tyr ◎．唱3 ⑪25 0．27 o．25 ◎．◎o ◎．oo 0．28 0．26 ◎．oo o．oo ◎．◎7 ◎．◎5
臨e o．58 ◎．8噛 ◎．70 ◎．75 o．鱗 0．28 o．65 o．59 ◎．◎◎ o．06 o．38 0．35
騒IS 腰．醜 鱒．32 唱2．77 唱3．55 唱．92 5．95 1変．8講 12．27 2．唯8 54竃 7．56 鯛。03
しys ◎．95 t◎8 t鯛 to9 o。竃8 ◎．53 1．08 胤。尋 ◎．◎2 0．25 ◎．8尋 o．8◎
A霊9 ◎．瑠 ◎．曝。 o．68 ◎．6尋 ◎．唱6 ⑪．53 0．87 ◎71 ◎．o尋 o．唱。 ◎．39 0．33





































































































































































飽和脂肪酸　　46，1 89。9 ⑭7 97．5 49．4 483 5t9
一価不飽和脂肪酸　14．1 33 コ口 。．8 俊。8 14．7 13．3
多価不飽和脂肪酸　363 ao t7 t4 34．o 鵠。5 3t4
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4．粉末煮干しだし汁の色調
　粉末煮干しだし汁の色調に及ぼすだし袋の影響を検討し、その結果を
図6－6に示した。L値は粉末煮干しだし汁が加熱とともにやや低下し、　a
値は粉末煮干しだし汁が加熱とともにやや増加していた。b値は粉末煮
干しだし汁がだし袋を用いたものより著しく高く、これは加熱時間とと
もにだし汁の色が黄色味を増していることを示している。このことから
だし袋を用いると粉末煮干しだし汁に比べ、透明度の高い澄んだだし汁
が得られることが確認された。だし袋の素材による差異は認められなか
った。
　以上、粉末煮干しだし汁抽出にだし袋を用いると、香りが良く、生臭
みは弱められ、苦味・渋味も弱くうま味は差異が認められないが総合的
に好ましいだし汁が得られることが明らかになった。溶出成分の分析か
ら、だし袋を用いると酸度、アミノ態窒素および全エキス分の溶出量は
沸騰後2分でほぼ平衡状態となるが、だし袋を用いない場合に比べて溶
出量が少ない傾向が見られた。また煮干しだし汁の主要なうま味成分で
ある5’一IMP、5’一AMP、遊離アミノ酸も沸騰後2分で平衡状態となったが、
キュプラだし袋は溶出量が少なかった。これはキュプラだし袋が親水性
であるため繊維に吸収されたためと考えられた。官能検査では、だし袋
を用いると香りが良く、生臭みが弱められ、苦味や渋味は少ないと評価
されたが、これについては、だし袋を用いるとだし汁の脂質含量が低く
なることに起因していると考えられた。一般に魚の生臭さは意味成分の
一つトリメチルアミンオキサイドが酵素で分解されて生成するトリメ
チルアミンや脂肪の酸化分解によって生成する揮発性のカルボニル化
合物が原因とされている72）。だし袋を通すと、脂質が吸収され、だし汁
申の脂質含量は低く酸化生成物の量も少ないため、脂質の酸化・分解に
よる特有のにおいも抑えられ、だし汁の生臭みが少なくなったと考えら
れた。
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図6－6粉末煮干しだし汁の色調に及ぼすだし袋の影響
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　㊧：粉末煮干しだし汁
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　○：ポリエステルだし袋
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　△：キュプラだし袋
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6一咽一4　　要　　糸勺
　粉末煮干しだし汁の風味や溶出成分に、だし袋がどのような影響を及
ぼすのか、さらにだし袋の素材の違いによるだし汁抽出への影響につい
て検討し、以下の結果を得た。
（1）　官能検査の結果、粉末煮干しだし汁の抽出にポリエステルだし袋、
　キュプラだし袋を用いると、香りが良く、生臭みは弱められ、苦味・
　渋味も弱く、うま味には差異がないが総合的に好ましいと評価された。
　だし袋の素材による違いは明らかでなかった。
（2）　溶出成分の分析から、だし袋を用いると酸度、アミノ態窒素およ
　び全エキス分の溶出は沸騰後2分でほぼ平衡状態となるが、だし袋を用
　いない場合に比べて溶出量は少なかった。また煮干しだし汁の主要な
　うま味成分である5’一IMP、5’一AMPおよび遊離アミノ酸の溶出はだし袋
　を用いると、沸騰後2分でほぼ平衡状態となった。その溶出量は袋を
　用いない場合に比べてポリエステルだし袋はほぼ同じレベルになった
　が、キュプラだし袋は少なかった。これは親水性のキュプラ繊維にこ
　れらが吸収されたためと考えられた。
（3）　だし袋を用いると、香りが良く生臭みが抑えられるのは、煮干し
　の脂質がだし袋に吸収され、生成したにおい物質もだし袋に吸収され
　るためと考えられた。
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総合考察
　煮干しイワシは古くからわが国で作られてきた伝統食品であり、主と
してだしをとるために用いられる。だしは日本料理におけるおいしさの
もとになるものであり、煮干しイワシはかつお節、昆布に並ぶだし素材
として今なお私達の食生活には欠くことのできないものである。
　この煮干しイワシはカタクチイワシや小型のマイワシなど比較的脂質
含量の低いものを煮熟後乾燥した製品で、その特性はうま味成分を多く
含み、保存性が良いことであるが乾燥時間が長く、また常温で貯蔵およ
び流通されることが多いため脂質酸化による品質低下をおこしやすい食
品である。
　本研究は、好ましい煮干しだしを取るための煮干しイワシの品質とだ
しの風味の関係を明らかにすることを目的に、煮干しイワシの品質保持
に及ぼす貯蔵温度と大きさの影響およびだしの風味に及ぼす煮干しの大
きさや保存温度さらにだし袋の影響について検討した。
　第2章では、長崎県産煮干しイワシの大きさと化学的性状の関係を調
べた。1998年12月に長崎県沿岸海域で水揚げされたカタクチイワシの
煮干し23種類の成分分析を行った結果、煮干しの水分含量は約11～
40％を示して大きな変動が見られ、水分活性との問には高い相関が認め
られた。煮干し脂質の酸化の程度は、煮干しが小さいほど低い傾向が見
られ、これは煮干しの脂質含量の多寡が影響していると考えられた。煮
干しの主要なうま味成分である5’一IMPや遊離アミノ酸のGluは煮干し
が大きくなるほど多く含まれる傾向が見られ、煮干しイワシの成分は魚
体の大きさによって異なる傾向を示した。
　第3章では、煮干しイワシの品質保持に及ぼす貯蔵温度と大きさの影
響について検討した。貯蔵中における大きさの異なる煮干しイワシの品
質変化は、25℃貯蔵では、小羽、中羽および大羽の大きさの異なる3種
類の煮干しは、いずれも貯蔵10日目まで官能評価は良好であったが、
褐変が進行し、貯蔵30日以後煮干しの品質はやや低下し、貯蔵90日以
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後著しく低下した。5℃、一25℃貯蔵では煮干しの褐変は徐々に進行し、
25℃貯蔵に比べると品質低下が抑制された。煮干しの大きさによる品質
変化は、いずれの貯蔵温度でも貯蔵30日目まで煮干しの大きさによる
差異は認められないが、貯蔵60日以後脂質の酸化や褐変の程度が比較
的低かったため、小羽の評価が高かった。これは煮干しが小さいほど脂
質含量が少なかったことに起因していると考えられたが、煮干しの大き
さの品質変化への関与は不明である。
　第4章では煮干しだしの風味や溶出成分に及ぼす煮干しイワシの大き
さの影響について検討した。カタクチイワシの成長過程における4種類
の煮干し（カエリ、小羽、中羽、大羽）のだし成分の比較をした結果、
水の3％の煮干しを30分間浸漬後3分間沸騰加熱しただし汁を試料と
した場合、官能検査の評価はカエリが最も高く、溶出成分も多かったが、
小羽、中羽、大羽は差が明らかでなかった。これについては特に煮干し
の形状の大きい中羽、大羽は30分浸漬後3分間の加熱では、だし成分
が十分溶出していないためと思われた。そこで煮干しのサイズ別に、煮
出し法の違いによるだし汁の嗜好性や溶出成分を比較し、煮干しの大き
さと煮出し法の関係を調べた。その結果、煮干しを30分間浸漬後1分
間沸騰加熱した場合は、各煮干しとも評価は低く、30分間沸騰を継続す
るとうま味が増し、各煮干しとも評価が高かった。30分間浸漬後3分間
沸騰加熱した場合、小羽は評価が高かったのに対し、中震や大羽は、う
ま味が十分溶出していないためか評価が低く、小羽が中羽や大羽に比べ
成分の溶出が速い傾向が認められた。この要因のひとつとして小羽の表
面積が出羽や大羽に比べて大きいことが考えられ、煮干しの大きさによ
り煮だし方法を勘案する必要があることを明らかにした。煮干しの大き
さに適しただし汁の抽出方法は、小羽のように小さめの煮干しの場合は、
30分間浸漬後3分間沸騰加熱するかまたは浸漬なしで5分間沸騰加熱
することで美味なだし汁が得られる。一方、中庸や大羽のように大きめ
の煮干しはできるだけ表面積が大きくなるように裂き、沸騰後10分か
ら30分間加熱して十分煮出すことがより有効な抽出方法であることを
明らかにした。
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　第5章では煮干しだしの風味や溶出成分に及ぼす煮干しイワシの保存
温度の影響について検討した。煮干しは25℃、5℃、一25℃で90日間
保存し、3％の煮干しだしを調製し風味や溶出成分を調べた結果、保存
10日後まではだしの味、溶出成分に及ぼす煮干しの保存温度の影響はほ
とんどなかった。保存30日後は、25℃で保存した煮干しのだしは香り
の評価が低かった。保存60日以後では、保存温度が高いほどだしの官
能評価は低下した。これは煮干しの脂質酸化による褐変が進行し、だし
に苦み、生臭みなどが加わり評価が低下したと考えられた。煮干しだし
の風味を保持するためには、煮干しを常温で保存する場合は購入後10
日間前後で消費することが望ましく、それ以上長期間の保存には低温保
存がより効果的であることを明らかにした。
　第6章では、粉末煮干し出し汁の風味および溶出成分に及ぼすだし袋
の影響について検討した。粉末煮干しだしの抽出にポリエステルだし袋、
キュプラだし袋を用いると官能検査では、だし袋を使わないものに比べ
て、香りが良く、生臭みは弱かった。また苦味・渋味も少なかったため
うま味には差がなかったが総合的に好ましいと評価された。だし袋の素
材による差は明らかでなかった。溶出成分はだし袋を用いると酸度、ア
ミノ態窒素、全エキス分の溶出は沸騰後2分でほぼ平衡状態となるが、
だし袋を用いない場合に比べて溶出量は少なかった。また5’一IMP、
5’一AMP、遊離アミノ酸の溶出はだし袋を用いると、沸騰後2分間の加熱
でほぼ平衡状態となった。その溶出量は袋を用いない場合に比べてポリ
エステルだし袋はほぼ同じレベルになったが、キュプラだし袋は少なか
った。これは親水性のキュプラ繊維にこれらが吸収され溶出量が少なく
なったと考えられた。だし袋を用いると、香りが良く生臭みが抑えられ
るのは煮干しの脂質がだし袋に吸収され、脂質の酸化・分解による好ま
しくないにおい物質もだし袋に吸収されるためと考えられた。
　以上のように、本研究では煮干しイワシの品質保持やだしの風味に及
ぼす貯蔵温度と大きさの影響およびだし袋の効果を明らかにし、良質の
煮干しだしをとるための、煮干しの保存温度と煮干しの大きさに応じた
適切な煮だし方法を具体的に示した。
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　近年、女性の社会進出により主婦の調理にかける時間は減少してきて
いると言われる。だしをとるということは少々手間がかかることであり、
またうま味調味料やだしの素などの風味調味料の普及により、家庭でだ
しをとることが以前に比べて少なくなっていると思われる。忙しい現代
社会においてはこのような便利なものを利用することも当然必要となっ
てくるが、同時にわが国において昔から行われてきた、昆布、かつお節、
煮干しなど自然のだし素材でだしをとり、そこに溶出したうま味成分を
もとにして素材の持ち味を生かしたおいしい料理を作る、という日本の
伝統的な食文化も伝えてゆきたいものである。
　そのためにも、今後さらに種々のだし素材について、手軽で栄養的に
も優れ、より嗜好性の高いだしの抽出を検討して行くことが必要である
と考えられる。
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